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川辺町学校給食共同調理業務のイメージ 

 

 

献立の作成 

※栄養教論 

１カ月分の献立作成 

 

受託者 川辺町 

学校給食運営委員会 

献立・調理方法の承認 

食材の発注 

及び食材の検収 

 

食材の検収・保管 

※調理業務責任者 

 

食材費の支払い 

※納品業者（毎月） 

調理  献立に沿って調

理・アレルギー対応含む 

給食の検食 

安全であることを確認 

片付け・残菜の搬出 

食器の片付け、残菜搬出 

作業反省会の実施 

次回の作業工程及び動線

図の作成・確認 

配缶（各クラスごと）・配

送・回収（各学校ごと） 

下処理 

調理前の準備 

味見等 

※栄養教論 

残菜の処分 

廃棄物運搬業者へ委託 

納品業者へ食材の見積書

提出依頼・物資・業者選定 

必要な分量で発注 

物資選定 

※調理業務責任者 

洗浄・消毒  食器・配缶

容器等の洗浄・消毒 

消毒 

アレルギー対応打合せ 

※栄養教諭・調理業務責

任者・養護教諭・保護者 

受託者と

献立検討 


